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ANALISIS KANDUNGAN MUTU KIMIA DAN ORGANOLEPTIK UBI JALAR 
UNGU (Ipomoea batatas L.) DI LAHAN DENGAN SISTEM PERTANIAN 
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Kandungan mutu kimia dan sifat fisik ubi jalar ungu sangat penting artinya 
untuk pengembangan tanaman yang mempunyai nilai ekonomi tinggi. Cara 
budidaya juga menentukan kualitas nutrisi yang terkandung dalam ubi jalar. 
Faktor lama produksi dan penyerapan unsur hara di dalam tanah membuat 
perbedaan pertumbuhan antara organik dan konvensional sehingga perbedaan 
produktivitas pertanian pada tanaman organik dan konvensional ini hampir 
mencapai 20% dari keadaan mutu maupun budidaya. Penelitian ini bertujuan 
untuk mengetahui perbedaan kandungan mutu kimia dan tingkat kesukaan 
konsumen terhadap ubi jalar ungu yang ditanam dengan sistem pertanian organik 
dan konvensional. Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah deskriptif 
komparatif yaitu membandingkan kualitas mutu kimia ubi jalar ungu yang 
meliputi, kadar air, kadar abu, pH, total padatan terlarut, dan uji organoleptik ubi 
jalar yang ditanam di lahan dengan sistem pertanian organik dan konvensional. 
Analisis data menggunakan parried Simple t-test (uji-T). Hasil penelitian 
menunjukkan bahwa perbedaan signifikan kandungan mutu ubi jalar ungu terdapat 
pada kandungan kadar abu lahan organik yaitu 3,77% dibandingkan dengan ubi 
jalar dilahan konvensional yaitu 1,28%. Dapat disimpulkan bahwa perbedaan 
kandungan mutu kimia ubi jalar ungu hanya terdapat pada faktor kadar abu dan 
secara organoleptik ubi jalar ungu yang ditanam di lahan organik dan 
konvensional tidak ada perbedaan. 
 


















ANALYSIS OF CHEMICAL AND ORGANOLEPTIC QUALITY 
CONTENT OF PURPLE  SWEET POTATO (Ipomoea batatas L.)  
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 Chemical quality and physical properties of purple sweet potato are very 
important for the development of plants that have high economic value. The way 
of cultivation also determines the quality of nutrients contained in sweet potatoes. 
The old factor of production and absorption of nutrients in the soil makes the 
difference in growth between organic and conventional so that the difference in 
agricultural productivity in organic and conventional crops is almost 20% of the 
state of quality and cultivation. This study aims to determine differences in 
chemical quality content and the level of consumer preferences for purple sweet 
potatoes planted with organic and conventional farming systems. The method 
used research is comparative descriptive, comparing chemical qualityof purple 
sweet potato which includes moisture content, ash content, pH, totaldissolved 
solids and organoleptic test of purple sweet potato grown on planted in organic 
farming and conventional farming system. Data analysis using parried simple t-
test. The result showed that there was a significant difference in purple sweet 
potato in the ash content. Purple sweet potato in organic soil 3.77% compared to 
sweet potato on conventional farming that was 1.28 %. It can be concluded that 
the difference in the chemical quality content of purple sweet potato is only found 
in the ash content and organoleptic sweet potato grown on planted  organic and 
conventional farming has no difference.   
 
 
Keywords: purple sweet potato, organic farming systems, conventional, chemical 
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1.1. Latar Belakang 
Ubi jalar merupakan salah satu  komoditas tanaman pangan sumber nutrisi 
bagi kepentingan manusia karena ubi jalar mengandung zat gizi dan dapat 
dijadikan makanan pokok pengganti beras bagi sebagian masyarakat Indonesia 
(Wahyuni dkk, 2008). Seperti di bagian timur seperti Papua (Logo, 2011). 
Menurut Sumartini dkk (2008) ubi jalar terbagi menjadi tiga jenis ubi jalar ungu, 
ubi jalar kuning dan ubi jalar putih, setiap varietas ubi berbeda kadar nutrisi dan 
vitamin yang dikandungnya.  
Menurut Hardoko dkk (2010) warna ungu pada ubi jalar disebabkan oleh 
adanya pigmen ungu antosianin yang menyebar dari bagian kulit sampai dengan 
daging ubinya. Senyawa antioksidan alami mampu memperlambat, menunda, 
ataupun mencegah proses oksidasi. Kandungan antosianin pada ubi jalar ungu 
cukup tinggi, sehingga berpotensi besar sebagai bahan pangan untuk kesehatan 
manusia. Konsentrasi antosianin menyebabkan beberapa jenis ubi ungu 
mempunyai gradasi warna yang berbeda (Yang dan Gadi, 2008).  Pusat Penelitian 
dan Pengembangan Tanaman Pangan Balitbang Pertanian (2000) menunjukkan 
antosianin bermanfaat bagi kesehatan tubuh karena berfungsi sebagai antioksidan, 
antihipertensi, pencegah gangguan fungsi hati, jantung koroner, kanker, dan 
penyakit-penyakit degeneratif, seperti arteosklerosis.   
Kandungan mutu kimia dan fisik ubi jalar ungu sangat penting artinya 
untuk pengembangan tanaman yang mempunyai nilai ekonomi tinggi. Sifat fisik 
dan kimia ubi seperti bentuk, kandungan amilosa dan kandungan non pati sangat 
dipengaruhi oleh faktor genetik dan kondisi tempat tumbuh (Ariani dkk (2017). 
Cara budidaya juga menentukan mutu nutrisi yang terkandung dalam ubi jalar 
salah satunya jenis lahan pertanian yang digunakan untuk menanam ubi jalar. 
Untuk itu, perlu dilakukan kajian tentang apakah perbedaan lokasi penanaman 
mempunyai pengaruh terhadap mutu kimia dan sifat fisik ubi jalar ungu. Pertanian 
organik adalah suatu sistem produksi pertanaman dengan berazazkan daur ulang 





pengolahan pertanian yang mendorong dan mengembangkan agroekosistem, 
keanekaragaman hayati dan juga kesuburan tanah.  
Pertanian organik mulanya dimulai di Uni Eropa sebagai wujud bentuk 
perlawanan terhadap perkembangan yang disebut dengan “Revolusi Hijau” 
sehinga organik berkembang menjadi filosofi yang diimplementasikan dalam 
sistem pertanian holistik, sehingga berkembanglah sampai saat ini menjadi 
pertanian organik (Widiarta dkk, 2011). Pertanian konvensional disebut juga 
dengan istilah “Revolusi Hijau” adalah sistem pertanian yang menggunakan zat 
kimiawi seperti pestisida dan pupuk kimiawi. Pertanian ini sangat efektif untuk 
pertumbuhan tanaman pertanian secara cepat, namun dari sisi negatif penggunaan 
sistem pertanian meninggalkan residu yang dapat mencemari lingkungan dan 
keanekaragaman hayati (Sudana, 2008). 
Seufert et al., (2012) melakukan studi pustaka atas hasil penelitian tentang 
kinerja pertanian organik dibandingkan pertanian konvensional, di 66 negara, 
mencakup 34 jenis tanaman yang dilakukan menyimpulkan bahwa produktivitas 
rata-rata pertanian organik lebih rendah daripada produktivitas pertanian 
konvensional. Hal ini disebabkan oleh faktor lama produksi dan penyerapan unsur 
hara di dalam tanah membuat perbedaan pertumbuhan antara organik dan 
konvensional sehingga perbedaan produktivitas pertanian pada tanaman organik 
dan konvensional ini hampir mencapai 20% dari keadaan mutu maupun budidaya.  
Budidaya tanaman ubi jalar dapat dilakukan dengan cara organik memiliki 
kelebihan ubi jalar yang ditanam secara organik menghasilkan umbi yang lebih 
keras sehingga cocok disalurkan ke pabrik industri keripik dan masa panennya 
dapat ditunda hingga tujuh bulan, sedangkan secara konvensional menggunakan 
pupuk kimia dimana menghasilkan umbi yang lebih besar dan masa panen yang 
relatif lebih cepat, jika tidak segera dipanen maka umbi akan cepat membusuk 
(Herdiman, 2010). Sistem pertanian yang dilakukan berbeda baik secara organik 
atau konvensional menghasilkan kandungan mutu yang berbeda pada fisik dan 
kimia ubi jalar ungu. Berdasarkan uraian di atas,  telah dilakukan penelitian 
dengan judul “Analisis Kandungan Mutu Kimia dan Organoleptik Ubi Jalar Ungu 






1.2. Tujuan  
Tujuan penelitian adalah untuk mengetahui perbedaan kandungan mutu 
kimia dan tingkat kesukaan konsumen terhadap ubi jalar ungu yang ditanam 
dengan sistem pertanian organik dan konvensional. 
 
1.3. Manfaat  
Manfaat penelitian adalah untuk informasi tentang  analisis kandungan mutu 




Ubi jalar ungu pada kandungan mutu kimia dilahan organik memiliki 
perbedaan dibandingkan dengan ubi jalar dilahan konvensional dan secara 






















II. TINJAUAN PUSTAKA 
2.1. Morfologi Tanaman Ubi Jalar Ungu 
Iriyanti dan Yuni (2012) menyatakan sistimatika  tanaman ubi jalar dapat 
diklasifikasikan sebagai berikut Kingdom: Plantea: Devisi: Spermatophyta; 
Subdivisi: Angiospermae; Kelas: Magnoliopsida; Ordo; Solanales; Famili: 
Convolvulaceae; Genus; Ipomoea; Spesies: Ipomoea batatas L. 
Rukmana (2007) menyatakan bahwa tanaman ubi jalar termasuk dalam 
tumbuhan semusim (annual), memiliki susunan tubuh utama yang terdiri dari  













a. Daun berbentuk bulat sampai lonjong dengan tepi rata, sedangkan bagian 
ujung daun meruncing. Helaian daun berukuran lebar, menyatu mirip bentuk 
jantung.  
b. Batang tanaman berbentuk bulat, tidak berkayu, berbuku-buku, dan tipe 
pertumbuhannya tegak atau merambat (menjalar) batang tanaman tipe tegak 
memiliki panjang antara 1-2 m, sedangkan tipe merambat memiliki panjang 
2-3 m. 
c. Bunga ubi jalar ungu mirip berbentuk terompet tersusun dari lima helaian 
daun. Mahkota, lima helaian daun bunga, dan satu tangkai putik mahkota 
bunga berwarna putih. Mahkota berwarna putih atau putih keungu unguan  
Gambar 2.1. Morfologi Ubi Jalar Ungu a) daun ubi jalar ungu; b) batang ubi jalar ungu; 
c) bunga ubi jalar ungu; d) daging umbi jalar ungu; e) Akar ubi jalar ungu 






d. Umbi ubi jalar ungu berwarna keungu- unguan dan daging berwarna ungu 
yang berasal dari akar tunggang yang membesar akibat hasil energi 
fotosintesis. 
e. Akar ubi jalar ungu dibedakan menjadi dua tipe, yaitu akar penyerap hara 
didalam tanah yang disebut dengan akar sejati (akar serabut) dan akar 
tunggang berwarna putih sebagai penyimpan energi hasil fotosintesis.  
 Proses fotosintesis tanaman ubi jalar ungu dipengaruhi oleh faktor (H²O) 
dan karbondioksida (CO₂ ) dan dengan bantuan cahaya dirubah atau dipecah 
yang menghasilkan zat gula atau karbohidrat yang disebut amilum. Ketersediaan 
air sangan mempengaruhi tanaman ubi jalar dalam proses fotosintesis sehingga 
pada periode maksimum fotosintat sebagian besar untuk perkebangan daun dan 
umbi. (Budiarti dkk, 2016).  
Tanaman ubi jalar ungu di Indonesia sangat disenangi petani karena 
mudah pengelolaannya dan tahan terhadap kekeringan, di samping itu dapat 
tumbuh pada berbagai macam jenis tanah (Lingga, 2007). Setiawan (2015) 
menyatakan bahwa Keistimewaan tanaman ubi jalar, sebagai salah satu tanaman 
penghasil karbohidrat yang keempat setelah padi, jagung dan ubi kayu adalah 
kandungan gizinya yang tinggi terutama pada kandungan beta karoten 
dibandingkan dengan jenis tanaman pangan lainnya. 
 
2.2. Kandungan Mutu Ubi Jalar Ungu  
Tanaman ubi jalar mempunyai potensi besar untuk dikembangkan di 
Indonesia hal ini karena banyaknya pertanian ubi jalar yang berkembang ditengah 
masyarakat dan juga berpotensi dikembangkan untuk program diversifikasi 
pangan non beras (Guwet, 2009). Menurut Sarwono (2005) Indonesia merupakan 
produsen ubi jalar terbesar kedua di Asia setelah Cina (109 juta ton/th). Ubi jalar 
ungu merupakan salah satu jenis ubi jalar yang banyak ditemui di Indonesia yang 
berasal dari Amerika tengah pada tahun 1960 (Santoso dan Estiasih, 2014). 
Penyebaran tanaman banyak dilakukan oleh bangsa Portugis dan Spanyol pada 
abad ke-16 antara lain ke Negara Filipina, Indonesia, India, Jepang, dan Malaysia 





Anggraeni dkk (2015) menyatakan ubi jalar ungu mempunyai peran yang 
sangat penting bagi kelangsungan hidup masyarakat, selain untuk makanan 
pengganti beras ubi jalar ungu juga bisa dijadikan bahan tambahan pangan yang 
membantu kebutuhan masyarakat padaumumnya  sehingga prospeknya cerah jika 
dikelola dengan pola agribisnis atau agroindustri seperti tape, kripik dan lainnya, 
karena gizinya yang cukup tinggi dan komposisinya yang lengkap, seperti 
disajikan pada Tabel 2.1. 
Tabel 2.2. Kandungan Gizi Berbagai Jenis Ubi Jalar. 






Serat Kasar (mg) 
Kadar Gula (mg) 





























IITA = International Institute of Tropical Agriculture, Ibadan, Nigeria. 
Sumber: Balitkabi 2001; Balitkabi 2011 
 
Balai Pertanian dan Tanaman Pangan (2011) menyatakan bahwa di 
Indonesia ubi jalar umumnya digunakan sebagai bahan pangan sampingan yang 
ditanam pada lahan sawah maupun lahan tegalan. Luas lahan ubi jalar di 
Indonesia sekitar 230.000 ha dengan produktivitas sekitar 10 ton/ha (BPTP, 
2011). Ubi jalar kaya akan serat, mineral, vitamin dan antioksidan seperti asam 
fenolat, antosianin, tokoferol dan betakaroten. Selain bekerja sebagai antioksidan, 
senyawa karotenoid dan fenolat juga menjadikan ubi jalar menjadi menarik 
dengan warna kuning, orange dan ungu, kandungan fenolat pada ubijalar sekitar 
0,14-0,51 mg/g berat segar (Apriliyanti, 2010). 
Ubi jalar ungu juga mengandung zat antosianin yang sangat tinggi 
mencapai 519 mg/100g berat basah, sehingga sangat baik untuk antioksidan tubuh 
manusia dan  dapat menunda, memperlambat, dan mencegah oksidasi 
(Kumalaningsih, 2008). Yosinaga (1995) meyatakan bahwa ubi jalar ungu 
mengandung pigmen antosianin dan mutu nutrisi yang lebih tinggi dari varietas 
lainya terutama kandungan lisin, Cu, Mg, K, Zn yang rata-rata 20 kali lebih tinggi. 





antara ubi jalar ungu muda dan ubi jalar ungu pekat seperti yang terdapat pada 
Tabel 2.2 





Jenis ubi jalar 
Ungu muda Ungu pekat 
1 Kadar Air (%) 64,50 55,23 
2 pH    6,69   7,00 
3 Padatan Terlarut (%)   4,00   5,00 
4 Kadar Antosianin (mg / 100 g)   3,51 61,85 
5 Aktivitas Antosianin (%) 56,64 59,25 
Sumber: Winarno, 2004 
 
2.3. Lahan Pertanian Organik 
Pertanian organik modern didefinisikan sebagai sistem budidaya pertanian 
yang mengandalkan bahan-bahan alami tanpa menggunakan bahan kimia sintetis, 
dimana pengelolaan pertanian organik didasarkan pada prinsip kesehatan, ekologi, 
keadilan, dan perlindungan (Mayrowani, 2012). Sertifikasi produk organik yang 
dihasilkan, penyimpanan, pengolahan, pasca panen dan pemasaran harus sesuai 
yang ditetapkan oleh badan standardisasi (IFOAM, 2008). 
Susanto dkk (2014) menyatakan bahan organik memegang peran yang 
sangat penting di dalam tanah dan merupakan faktor kunci dalam berbagai proses 
biokimia dalam tanah bahan organik merupakan kompleks gabungan antara jasad 
hidup, mati, bahan terdekomposisi dan senyawa organik. Ubi jalar ungu sangat 
baik ditanam di lahan pertanian organik, selain aman dari penggunaan residu 
kimiawi, pertanian organik juga dapat membuat bobot berat ubi jalar meningkat 
(Suparno dkk, 2013).  
Sumber dan komposisi bahan organik sangat menentukan kecepatan 
proses dekomposisi dan senyawa yang dihasilkannya sehingga akan memeprcepat 
respon pertumbuhan suatu tanaman . unsur kandungan yang terkandung pada 
lahan organik yaitu pospor 0,65 %, magnesium (mg) 0,33%,c- organik 3,91, dan 
kadar bahan organik lainnya 11, 41 % (Putri, 2013) 
Ubi jalar yang ditanam secara organik akan sangat dipengaruhi oleh 
sumber dan lahan organik yang digunakan sehingga akan mempengaruhi 





dapat meningkatkan pH tanah. Fahriansyah (2015) menyatakan bahwa ubi jalar 
yang ditanam secara organik berpengaruh terhadap mutu seperti pH sebesar 5.6  
meskipun peningkatanya masih dalam kategori masam. 
      
2.4. Lahan Pertanian Konvensional 
Sistem pertanian pada lahan konvensional adalah pertanian yang disebut 
dengan “Revolusi Hijau”, karena pertanian ini mengandalkan input dari luar 
sistem pertanian, berupa energi, pupuk, pestisida dan kimiawi untuk mendapatkan 
hasil pertanian yang produktif dan bermutu tinggi (Evan dkk, 2013).  Revolusi 
hijau di Indonesia adalah pengembangan teknologi pertanian untuk meningkatkan 
produksi pangan. Mengubah pertanian yang tadinya tradisional menjadi pertanian 
yang menggunakan teknologi maju dan modern, pertanian anorganik yang 
memberikan hasil panen tinggi namun disisi lain berdampak negatif terhadap 
lingkungan. ( Fatah 2007). 
  Arya (1996) menyatakan bahwa pertanian konvensional dicirikan oleh 
penggunaan dalam jumlah yang besar pupuk kimia, pestisida sintesis, dan zat 
pengatur tumbuh untuk mendapatkan hasil panen yang terbaik dan produksi yang 
melimpah. Pertanian konvensional adalah salah satu aplikasi sistem pertanian 
yang berpotensi menurunkan kadar C-organik tanah, mendorong kehancuran 
struktur tanah, penurunan kesuburan tanah dan hilangnya pupuk serta unsur kimia 
lainnya akibat erosi dan leaching. Dalam jangka panjang dampak tersebut dapat 
menurunkan kualitas dan produktivitas tanah karena degradasi tanah, residu yang 
dihasilkan oleh bahan-bahan kimia yang digunakan oleh pertanian anorganik telah 
mencemari air tanah sebagai sumber air minum yang tidak baik bagi kesehatan 
manusia. Hasil produk pertanian organik juga berbahaya bagi kesehatan manusia 
yang merupakan akibat penggunaan pestisida kimia. (Sardiana, 2017).  
Sutanto (2002) menjelaskan pertanian modern atau pertanian anorganik 
merupakan pertanian yang menggunakan varietas unggul untuk berproduksi 
tinggi, pestisida kimia, pupuk kimia, dan penggunaan mesin-mesin pertanian 
untuk mengolah tanah dan memanen hasil. Kandungan unsur hara pada lahan 
anorganik terdiri dari unsur hara makro yaitu  Nitrogen (N) 0,51 %, Phospor (P) 





2.5. Standar Mutu Ubi Jalar Ungu 
Standar mutu ubi jalar diperlukan dalam rangka menjaga mutu ubi jalar 
yang sampai pada konsumen. Standar mutu bagi ubi jalar terdapat pada Standar 
Nasional Indonesia (SNI) nomor 01-4493-1998. Dalam SNI 01-4493-1998 
disebutkan bahwa standar mutu ubi jalar sangat diperlukan agar baik konsumen 
dan produsen mempunyai kepastian terhadap mutu yang diinginkan. Dengan 
begitu, konsumen akan memperoleh mutu ubi jalar sesuai dengan daya belinya 
dan produsen akan mendapat harga sesuai dengan produknya. Keuntungan lain 
dengan adanya standar mutu ubi jalar yaitu dapat digunakan untuk pembinaan 
perbaikan mutu ubi jalar. Definisi ubi jalar dalam SNI 01-4493-1998 yaitu ubi 
jalar merupakan umbi dari tanaman ubi jalar (Ipomoea batatas L.) dalam keadaan 
utuh, segar, bersih, dan aman dikonsumsi serta bebas dari organisme pengganggu 
tumbuhan. 
Cininta (2009) mengatakan bahwa terdapat beberapa istilah terkait dengan 
mutu standar ubi jalar. Istilah-istilah tersebut diantaranya yaitu keseragaman 
warna, keseragaman bentuk umbi, keseragaman berat umbi, umbi cacat, dan 
kotoran. 
2.5.1. Keseragaman warna 
Keseragaman warna kulit umbi seperti warna merah atau putih atau warna 
lainnya dan keseragaman warna daging umbi, seperti putih, kuning, orange, dan 
ungu sesuai dengan varietasnya.  
 
2.5.2. Keseragaman bentuk umbi 
Keseragaman bentuk umbi adalah keseragaman ratio panjang (P)/lebar (L) 
dari ubi jalar, seperti bulat (P/L berkisar 1-1,5), elip (P/L berkisar 1,6-2,0), 
panjang (P/L > 2,0) sesuai dengan varietasnya. Apriliyanti (2010) menyatakan 
bahw berdasarkan bentuk umbi, ubi jalar mempunyai 9 tipe umbi, yaitu bulat 
(round), bulat elips (round elliptic), elip (elliptic), oval dibawah (ovale), oval 
diatas (obote), bulat panjang ukuran kecil (oblong), bulat panjang ukuran besar 







2.5.3. Keseragaman berat umbi 
Keseragaman berat umbi adalah keseragaman sesuai dengan 3 macam 
penggolongan berat yaitu: a) golongan A mempunyai berat > 200 gr per umbi, s) 
golongan B mempunyai berat 100-200 gr/ umbi, c) golongan C mempunyai berat 
< 100 gr/ umbi, dan toleransi di atas dan dibawah ukuran berat masing-masing 5% 
(biji) maks. 
 
2.5.4. Umbi cacat 
Umbi cacat adalah umbi yang rusak karena mekanis dan fisik seperti 
pecah, teriris, tergores, memar, fisiologis karena bertunas, lunak, keriput, dan 
biologis karena hama dan penyakit seperti berlubang, busuk dan sebagainya. 
 
2.5.5. Kotoran 
Kotoran adalah benda-benda asing bukan umbi seperti tanah, pasir, batang, 
daun, dan benda lainnya yang menempel pada umbi atau berada di dalam kemasan 
sedangkan sekat atau pembungkus dalam kemasan tidak termasuk kotoran. 
 
2.6. Kandungan Mutu Kimia Ubi Jalar Ungu 
2.6.1. pH (Potential of Hydrogen) 
Winarty dkk (2008) menyatakan bahwa semakin rendah nilai pH maka 
nilai absorbansi semakin tinggi sehingga mengakibatkan terjadinya penurunan 
stabilitas ekstrak warna terhadap perlakuan pH, bahkan absorbansi pigmen pada 
pH 5 sudah terjadi perubahan warna yang menandakan terjadinya kerusakan 
antosianin. Pada ubi jalar ungu yang segar pH menjadi faktor utama yang 
menyebabkan tinggi atau rendahnya antosianin, jika pH nya tinggi maka zat 
antosianin yang terdapat dalam ubi jalar ungu akan semakin rendah (Rohmatin, 
2015). 
 
2.6.2. Kadar Air 
Kadar air merupakan besar kandungan air yang terdapat pada suatu 
tanaman pangan yang dinyatakan dalam bentuk persentase (%) (Nur Badan 





kadar air merupakan analisis penting dan paling luas dilakukan dalam pengolahan 
dan pengujian pangan, dimana jumlah bahan kering (dry matter) sampel bahan 
kebalikan dengan jumlah air yang dikandungnya, maka kadar air secara langsung 
berkaitan dengan kepentingan ekonomis bahan. 
 Kadar air merupakan salah satu faktor yang sangat berpengaruh terhadap 
daya tahan bahan pangan, semakin tinggi kadar air bahan pangan maka semakin 
cepat terjadi kerusakan, dan sebaliknya semakin rendah kadar air bahan pangan 
maka bahan pangan tersebut semakin tahan lama (Andarwulan dkk., 2011). Ubi 
jalar mempunyai kandungan air yang cukup tinggi. Sewaktu dipanen, ubi jalar 
mengandung bahan kering antara 16%-40% dan dari jumlah terebut sekitar 75%-
90% adalah karbohidrat (Sulistiyo, 2006). Menurut Standar Nasional Indonesia 
01-4493-1998 standar mutu kadar air ubi jalar ungu adalah 60-65%. 
2.6.3. Kadar Abu 
Bahan pangan terdiri dari 96% bahan anorganik dan air, sedangkan sisanya 
merupakan unsur-unsur mineral bahan-bahan organik dalam proses pembakaran 
akan terbakar tetapi komponen anorganiknya tidak, karena itulah disebut sebagai 
kadar abu (Astuti, 2011). Winarno (2008) menyatakan bahan makanan 
mengandung lebih dari 95% bahan organik dan air, sisanya terdiri dari unsur-
unsur mineral yang juga dikenal sebagai zat anorganik bahan-bahan organik 
terbakar saat proses pembakaran, namun zat anorganiknya tidak karena itulah 
disebut abu. Semakin tinggi kandungan mineral dalam bahan tersebut maka 
semakin tinggi pula kadar abu yang terdapat di dalamnya (Aulia dan Rukmi, 
2015). Standar mutu komposisi kimia kadar abu ubi Jalar ungu segar adalah 2,82-
3,82%  (Widjanarko, 2008). 
 
2.6.4. Total Padatan Terlarut 
Total padatan terlarut adalah seluruh bahan padatan yang ada dan larut 
dalam air termasuk gula reduksi, sukrosa, asam–asam organik serta vitamin yang 
larut dalam air (Asgar dan Marpaung, 1998). Total padatan terlarut juga banyak 
terdapat pada buahan-buahan dan umbi-umbian segar seperti nenas, apel, ubi jalar 
dan buah lainnya yang dapat dikonsumsi manusia (Tari dkk, 2011). Narulita dkk 





proses respirasi yang mengakibatkan perombakan zat-zat terlarut yang 
menggunakan energi dari timbunan pati yang berubah menjadi gula sederhana 
untuk metabolisme dan proses ini menggunakan air. Standar mutu Kandungan 
total padatan terlarut ubi jalar ungu adalah 4,00-5,00% (Winarno, 2004). 
 
2.7. Uji Tingkat Kesukaan (Hedonik) 
Uji kesukaan (Hedonik) pada dasarnya merupakan pengujian yang 
panelisnya mengemukakan respon atau pendapat berupa senang tidaknya terhadap 
sifat bahan yang diuji, pengujian ini umumnya digunakan untuk mengkaji reaksi 
konsumen terhadap suatu bahan dan produk yang akan dikonsumsi. (Setyaningsih 
dkk, 2010). 
Produk yang didapatkan dari pelaksanaan penelitian kemudian dianalisa 
organoleptik yang dilakukan oleh 70 panelis tidak teruji metode tingkat kesukaan 
(hedonic scale) meliputi 4 parameter mutu, yaitu: rasa, warna, aroma, dan tekstur. 
Hasilnya dinyatakan dalam angka yaitu 1 (Sangat tidak suka), 2 (Tidak suka), 3 
(Agak Suka), 4 (Suka), 5 (Sangat suka) (Mulyadi, dkk., 2014). Penilaian 
organoleptik yang disebut juga penilaian indera atau penilaian sensorik 
merupakan suatu cara penilaian yang sudah sangat lama dikenal dan masih sangat 
umum digunakan. Metode penilaian ini banyak digunakan karena dapat 
dilaksanakan dengan cepat dan langsung. Dalam beberapa hal penilaian dengan 
indera bahkan memiliki ketelitian yang lebih baik dibandingkan dengan alat ukur 
yang paling sensitif. Penerapan penilaian organoleptik pada prakteknya disebut uji 
organoleptik yang dilakukan dengan prosedur tertentu. Uji ini akan menghasikan 
data yang penganalisisan selanjunya menggunakan metode statistika (Kartika, 
1992). 
Sistem penilaian organoleptik telah dibakukan dan dijadikan alat penilaian 
di dalam Laboratorium. Penilaian organoleptik juga telah digunakan sebagai 
metode dalam penelitian dan pengembangan produk, dalam hal ini prosedur 
penilaian memerlukan pembakuan yang baik dalam cara penginderaan maupun 
dalam melakukan analisis data. Indera yang berperan dalam uji organoleptik 
adalah indera penglihatan, penciuman, pencicipan, peraba dan pendengaran.Panel 





sifat-sifat sensorik suatu komoditi, panel bertindak sebagi instrumen atau alat. 
Panel ini terdiri atas orang atau kelompok yang bertugas menilai sifat dari suatu 




Aroma juga dapat dijadikan indikator untuk melihat kerusakan suatu 
produk makanan atau buahan makanan sebelum dikonsumsi (Kusmawati, 2010). 
Aroma yang dihasilkan oleh ubi jalar ungu disebabkan oleh adanya kandungan 
pati yang dapat terdegradasi semakin banyak yang terdegradasi maka semakin 
tinggi pula aroma (bau) yang dihasilkan (Turelanda dkk, 2016). 
 
2.7.2. Rasa 
Rasa adalah parameter dari uji organoleptik yang menggunakan indra 
perasa yaitu lidah pengujian menggunakan rasa dapat menentukan mutu dan 
kualitas dari suatu produk (Murtiningrum dkk, 2012). Menurut Erni (2012) rasa 
yang terdapat pada ubi jalar ungu adalah rasa manis, ini disebabkan 
karbohidratnya yang cukup tinggi, sehingga ubi jalar ungu sering dijadikan bahan 
tambahan pangan seperti pembuatan tepung dengan tambahan ubi jalar ungu. 
 
2.7.3. Tekstur 
Tekstur merupakan salah satu parameter organoleptik menggunakan indra 
perabaan yaitu tangan yang dinyatakan dengan keras atau lunak pada objek yang 
diteliti. Tekstur pada ubi jalar dapat berubah akibat zat amilosa yang terdapat pada 
ubi jalar ungu, selain itu kandungan gula dan kadar air juga dapat merubah tekstur 
dan bentuk ubi jalar ungu (Nindyarani dkk, 2011).  
 
2.7.4. Warna 
Warna merupakan suatu sifat bahan yang dianggap berasal dari 
penyebaran spektrum sinar dan bukan merupakan suatu zat/benda melainkan suatu 
sensasi seseorang, oleh karena itu adanya rangsangan dari seberkas energi radiasi 





menyatakan bahwa secara visual faktor warna akan tampil lebih dahulu dan sering 
kali menentukan nilai suatu produk, warna adalah sifat dari suatu spektrum bahan 
yang dianggap penyebaran dari sinar. Warna yang diharapkan untuk bahan hasil 
pengeringan yaitu warna tidak terlalu menyimpang dari warna asli (Yang & Gadi, 
































III. MATERI DAN METODE 
3.1. Tempat dan Waktu 
Penelitian ini telah dilaksanakan di Laboratorium Teknologi Pasca Panen, 
Laboratorium Ilmu Nutrisi, dan Kimia, serta Laboratorium Genetika dan 
Pemuliaan Fakultas Pertanian dan Peternakan Universitas Islam Negeri Sulan 
Syarif Kasim Riau, Pekanbaru, pada bulan November 2017 sampai dengan 
Januari 2018 
 
3.2. Bahan dan Alat 
Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah ubi jalar ungu yang 
telah dipanen di lahan pertanian BPTP Tanah Datar Provinsi Sumatra Barat, 
alkohol 80%, HCl 25%, NaCl, NaOH, etanol 95%. Alat yang digunakan dalam 
penelitian ini adalah gelas ukur 100 ml, desikator, cawan, mangkok, gelas piala, 
tabung elenmeyer, oven listrik, tanur, timbangan digital, pH meter, refraktometer, 
stopwatch, pisau, nampan plastik, kertas saring, pipet 0.01 ml, pena, buku, dan 
alat lain yang mendukung penelitian. 
 
3.3. Metode Penelitian 
Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah deskriptif komparatif 
yaitu penelitian yang didasarkan pada pemecahan masalah berdasarkan fakta-fakta 
dan kenyataan-kenyataan yang ada pada saat sekarang/kontemporer dan 
memusatkan pada masalah aktual yang terjadi pada saat penelitian dilaksanakan. 
Penelitian ini juga membandingkan kualitas produksi, mutu kimia ubi jalar ungu 
yang meliputi pH, kadar air, kadar abu, total padatan terlarut, dan uji tingkat 
kesukaan ubi jalar yang ditanam di lahan dengan sistem pertanian organik dan 
konvensional. 
 
3.4. Pelaksanaan Penelitian 
Pelaksanaan penelitian dimulai dari tahap pertama pengumpulan ubi jalar 
ungu dari lahan pertanian organik dan konvensional di balai petanian dan tanaman 





jalar dikemas dengan baik menggunakan karung goni untuk meminimalisir 
kerusakan yang terjadi dan angkut menggunakan mobil pengangkut ke lokasi 
analisis (laboratorium).  Ketiga ubi jalar ungu kemudian disortasi berdasarkan 
berat dan bentuk yang sesuai dengan kualitas terbaik dan di beri label untuk 



















       
 
 
Gambar 3.1. Bagan Pelaksanaan Penelitian 
 
Selanjutnya ubi jalar ungu dicuci dan dibersihkan dengan cara menggosok 
kulit luar ubi jalar ungu dengan spons pembersih menggunakan air mengalir agar 
terhindar dari kotoran, jamur dan patogen-patogen yang menempel di kulit ubi 









sampel ubi jalar 
sebanyak ± 100 gr  
Ubi jalar di iris–iris 
dengan ketebalan ± 
0,5 cm   
Analisis Kandungan Mutu 
Kimia :  
 pH 
 Total Padatan Terlarut 
 Kadar Abu 
 Kadar air 
 
 Analisis uji 
organoleptik 
Analisis data 





jalar ungu diambil sebanyak 100 gr sesuai kebutuhan yang akan dianalisis, 
kemudian dilakukan analisis kandungan mutu kimia dan tingkat kesukaan. 
 
3.5. Parameter Pengamatan 
A. Kadar Air (AOAC, 2012) 
Cawan bersih kosong dalam keadaan kering dengan menggunakan oven 
bersuhu kurang lebih 105ᵒC selama satu jam. Kemudian cawan disimpan dalam 
desikator selama kurang lebih 15 menit untuk proses pendinginan serta ditimbang 
berat cawan tersebut. Bahan sampel ditimbang sebanyak 2g dengan menggunakan 
wadah cawan yang telah diketahui beratnya dan dioven pada suhu 105ᵒC dengan 
waktu yang dibutuhkan selama 3 jam. Proses selanjutnya desikator untuk 
pendinginan, kemudian bahan tersebut ditimbang dan  kemudian dipanaskan 
kembali dalam oven 30 menit, kemudian disimpan kembali dalam desikator lalu 
ditimbang beratnya. Perlakuan diulang sehingga didapatkan berat yang konstan. 
Rumus yang digunakan untuk menghitung sebagai berikut. 
 
              
       
 
       
 
Keterangan: 
a = berat sampel awal (g) 
b = berat sampel akhir dan cawan (g) 
c = berat cawan (g) 
 
 
B. pH (SNI, 1992) 
Sampel yang telah halus ditimbang sebanyak 1 gr kemudian sampel 
dicampur dengan aquades sambil diaduk sehingga volume larutan menjadi 10 ml, 
pH meter setara pada pH 7 dengan cara mencelupkan reseptor pH meter pada 
aquades sehingga muncul pada layer digital angka 7 yang menunjukkan pH netral. 
Reseptor pH meter yang sudah netral selanjutnya dicelupkan pada larutan sampel 








C. Total Padatan Terlarut (Rini, 2008) 
Pengukuran total padatan terlarut dilakukan dengan menggunakan 
refractometer digital. Ubi jalar yang sudah bersih dan telah dikupas kulit luarnya 
kemudian diambil daging umbinya pada bagian pangkal, tengah dan atas. Ubi 
jalar ungu dihancurkan dengan cara digiling kemudian dilakukan pengukuran 
kadar gula dengan meletakkan cairan daging umbi yang telah dihancurkan pada 
prisma refractometer. 
 
D. Kadar Abu (AOAC, 2012) 
Cawan dioven selama 30 menit pada suhu 105ºC, kemudian didinginkan 
dalam desikator untuk menghilangkan uap air dan ditimbang. Sampel ditimbang 
sebanyak 2 gr dalam cawan yang sudah dikeringkan kemudian dilanjutkan dengan 
pengabuan dalam tanur bersuhu 600ºC. Sampel yang sudah diabukan didinginkan 
dalam desikator dan ditimbang. Tahap pembakaran dalam tanur diulangi sampai 
didapat bobot konstan. 
Pada prinsipnya adalah pembakaran atau pengabuan bahan-bahan organik 
yang diuraikan menjadi air dan karbondioksida tetapi zat anorganik tidak terbakar. 
Kadar abu dihitung dengan rumus: 
     C − A 
% Kadar Abu =      ×100 % 
     B – A 
 
Keterangan : 
A : berat cawan kosong (gr)  
B : berat cawan + sampel awal (gr)  
C : berat cawan + abu (gr) 
 
E. Uji Kesukaan (Setyaningsih dkk, 2010). 
Uji kesukaan juga disebut uji hedonik panelis dimintakan tanggapan 
pribadinya tentang kesukaan atau sebaliknya (ketidaksukaan). Disamping panelis 
mengemukakan tanggapan senang, suka atau kebalikannya, mereka juga 
mengemukakan tingkat kesukaannya. Tingkat-tingkat kesukaan ini disebut skala 
hedonik seperti: amat sangat suka, sangat suka, suka, agak suka, tidak suka, dan 





Panulis diminta mengamati, mencium, melihat warna, memegang tekstur 
dan merasakan sampel ubi jalar yang telah disediakan. Kemudian panelis diminta 
untuk mengisi skala numerik sesuai dengan tingkat kesukaan yang dibuat dalam 
bentuk kuisioner. Uji organoleptik yang digunakan yaitu uji kesukaan (uji 
hedonik) dengan jumlah panelis 70 orang tidak terlatih 
 
3.6. Analisis Data 
Data yang diperoleh dianalisis dengan uji t-test (paired sample t-test) 
dengan rumus. 
  



















   : Rata-rata sampel sebelum perlakuan 
   : Rata-rata sampel sesudah perlakuan 
   : Simpangan baku sebelum perlakuan 
   : Simpangan baku setelah perlakuan 
   : Jumlah sampel sebelum perlakuan 
   : Jumlah sampel sesudah perlakuan 
 
 Nilai signifikasi (Asymp.sig) apabila nilai signifikasi > 0,05 (p>0,05) maka 
data dalam distribusi normal (Riwidikodo, 2008). Interpretasi hasil uji statistik 
paired T-Test sebagai berikut: 
a) Jika p value ≤ 0,01 maka hasil uji dinyatakan sangat signifikan. 
b) Jika p value > 0,01 tetapi ≤ 0,05 maka hasil uji dinyatakan signifikan. 
Jika p value > 0,05 maka hasil uji dinyatakan tidak signifikan. 
 
3.7. Populasi dan Sampel 
Populasi adalah wilayah generalisasi yang terdiri atas objek atau subjek 
yang mempunyai kualitas dan karakteristik tertentu yang ditetapkan oleh peneliti 
untuk dipelajari dan kemudian ditarik kesimpulannya (Sugiyono, 2007). Populasi 





lahan pertanian organik dan konvensional yang berada di Kabupaten Tanah Datar 
Provinsi Sumatra Barat. 
Sampel adalah bagian dari populasi yang dipilih dengan metode sampling 
tertentu untuk bisa memenuhi atau mewakili populasi (Nursalam, 2003). Sampel 
yang digunakan adalah ubi jalar ungu varietas lokal cangkuang yang ditanam 
sebanyak 25 plot di lahan pertanian organik dan 25 plot di lahan pertanian 
konvensional. Sampel diambil sebanyak 30% menggunakan teknik acak (random 
sampling) sehingga terdapat 8 sampel di lahan pertanian organik dan 8 sampel di 
lahan pertanian konvensional dari populasi ubi jalar ungu, sehingga dari dua 







































Berdasarkan hasil analisis penelitian disimpulkan bahwa : 
1. Ubi jalar ungu dilahan organik memiliki kadar abu yang lebih tinggi yaitu 
3,77% dibandingkan dengan ubi jalar dilahan konvensional yaitu 1,28%. Ubi 
jalar ungu pada sistem pertanian organik dan konvensional tidak memiliki 
perbedaan yang signifikan pada parameter kadar air, pH, total padatan 
terlarut, warna, aroma, rasa dan tekstur.  
2. Perbedaan yang signifikan terhadap ubi jalar ungu yang ditanam dengan 




Hasil penelitian perlu dilakukan penelitian lanjutan tentang analisis 
kandungan mutu pada faktor kadar abu  dan organoleptik ubi jalar ungu pada 
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Lampiran 1. Data SPSS  
 
1. Kadar Air 
 
Paired Samples Statistics 
  Mean N Std. Deviation Std. Error Mean 
 Kadar Air Ubi Jalar 
Organik 
58.6872 8 6.72554 2.37784 
Kadar Air Ubi Jalar 
Konvensional 
67.3977 8 10.91677 3.85966 
 
Paired Samples Correlations 
  N Correlation Sig. 
 Kadar Air Ubi Jalar Organik & Kadar Aie Ubi 
Jalar Konvensional 
8 -.374 .362 
 
Paired Samples Test 











95% Confidence Interval of 
the Difference 
  Lower Upper 






















2. Kadar Abu 
 
Paired Samples Statistics 
  Mean N Std. Deviation Std. Error Mean 
 Kadar Abu Ubi Jalar Organik 3.7730 8 1.39386 .49280 
Kadar Abu Ubi Jalar 
Konvensional 
1.2887 8 .36409 .12872 
 
 
Paired Samples Correlations 
  N Correlation Sig. 
 Kadar Abu Ubi Jalar Organik & Kadar Abu Ubi 
Jalar Konvensional 
8 .286 .493 
 
 
Paired Samples Test 










95% Confidence Interval 
of the Difference 
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Paired Samples Statistics+- 
1.002 
0.0 
  Mean N Std. Deviation Std. Error Mean 
 pH Ubi Jalar Organik 6.6925 8 .10833 .03830 
pH Ubi Jalar Konvensional 6.7787 8 .08114 .02869 
 
 
Paired Samples Correlations 
  N Correlation Sig. 
 pH Ubi Jalar Organik & pH Ubi 
Jalar Konvensional 
8 -.204 .627 
 
 
Paired Samples Test 












95% Confidence Interval of 
the Difference 
  Lower Upper 
 pH Ubi Jalar Organik - 
pH Ubi Jalar 
Konvensional 

























4. TOTAL PADATAN TERLARUT 
 
Paired Samples Statistics 
  Mean N Std. Deviation Std. Error Mean 
 TPT Ubi Jalar Organik 12.7500 8 1.28174 .45316 
TPT Ubi Jalar Konvensional 12.9500 8 1.84158 .65110 
 
 
Paired Samples Correlations 
  N Correlation Sig. 
 TPT Ubi Jalar Organik & TPT Ubi Jalar 
Konvensional 
8 -.067 .876 
 
 













95% Confidence Interval 
of the Difference 
  
Lower Upper 
 TPT Ubi Jalar 
Organik - TPT 
Ubi Jalar 
Konvensional 








Paired Samples Statistics 
  
Mean N Std. Deviation 
Std. Error 
Mean 
 warna Ubi Jalar Organik 1.7465 71 .49909 .05923 







Paired Samples Correlations 
  N Correlation Sig. 
 warna Ubi Jalar Organik & warna Ubi Jalar 
Konvensional 
71 -.144 .230 
 
 
Paired Samples Test 










95% Confidence Interval of 
the Difference 
  Lower Upper 
 warna Ubi Jalar 
Organik - 
warna Ubi Jalar 
Konvensional 






Paired Samples Statistics 
  Mean N Std. Deviation Std. Error Mean 
 Aroma Ubi Jalar Organik 2.8028 71 3.69022 .43795 
Aroma Ubi Jalar Konvensional 2.1549 71 .62445 .07411 
 
 
Paired Samples Correlations 
  N Correlation Sig. 
 Aroma Ubi Jalar Organik & Aroma Ubi 
Jalar Konvensional 
71 .156 .194 
 
 
Paired Samples Test 











95% Confidence Interval 
of the Difference 
tailed) 
  Lower Upper 
Pair 
1 
Aroma Ubi Jalar 
Organik - 
Aroma Ubi Jalar 
Konvensional 




Paired Samples Statistics 
  
Mean N Std. Deviation Std. Error Mean 
 rasa Ubi Jalar Organik 2.5915 71 .62284 .07392 
rasa Ubi Jalar Konvensional 2.4648 71 .65096 .07725 
 
 
Paired Samples Correlations 
  N Correlation Sig. 
 rasa Ubi Jalar Organik & rasa Ubi Jalar 
Konvensional 






Paired Samples Test 









Interval of the 
Difference 
 Lower Upper 
rasa Ubi Jalar 
Organik - rasa Ubi 
Jalar Konvensional 
























Interval of the 
Difference 
 Lower Upper 
Tekstur Ubi Jalar 
Organik - Tekstur 
Ubi Jalar 
Konvensional 




Paired Samples Statistics 
 Mean N Std. Deviation Std. Error Mean 
 tekstur Ubi Jalar Organik 
tekstur Ubi Jalar Konvensional 
2.5634 71 .64879 .07700 
2.5915 71 .62284 .07392 
Paired Samples Correlations 
  N Correlation Sig. 
 tekstur Ubi Jalar Organik & tekstur Ubi Jalar 
Konvensional 









Tanaman ubi jalar ungu organik  Tanaman ubi jalar ungu konvensional 
  
Persiapan sampel penelitian  Pernimbangan sampel penelitian  
  






Kadar Abu ubi jalar ungu Kadar air  
  
Analisis total padatan terlarut  Pemanenan 
 
